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The antioxidant compounds are also present in foods，and it is known that they suppress
oxidation and also have an active oxygen scavenging action and a radical scavenging action．
It has also been found that K．bonito produces antioxidants．
Therefore，in order to investigate under what conditions bonito bacilli produces
antioxidants，10 types of bonito bacilli were cultured in a medium containing glucose，sucrose
or trehalose as carbon sources．The culture was carried out at 30°C for 2，4，7 or 14 days．
After culturing，the productivity of antioxidants of various bonito bacilli was analyzed by
HPLC．Most of the tested strains showed higher antioxidant productivity in sucrose or
trehalose medium than in glucose medium．
From these results，it was considered that the production capacity of antioxidants is
increased in the case of a carbon source that is considered to be difficult to assimilate for
bonito bacterium．It was suggested that the bonito bacterium produces antioxidants as part








告している（Miyake, Ito, Itoigawa, 2009；Miyake, Ito, Tokuda, 2010；Miyake, Mochizuki,
Ito, 2010）。また、Eurotium herbariorum NU-2 の抽出物から芳香族化合物のアントラキノン誘
導体、ユーロチノン誘導体、インドール含有ジケトピペラジン誘導体、ベンズアルデヒド誘導体
の 17 化合物が同定し、それらのラジカル捕捉活性についても報告している（Miyake, Ito,
Kimura, 2014）。
そこで本研究では、鰹節菌 10 種の菌株について、Glucose 寒天培地、Sucrose 寒天培地または




東海学園大学紀要 第 25 号28
方法
１．培養
今回の実験では、表 1 に示した 10 種の鰹節菌を使用した。表 2 に示した 3 種の培地で培養を
行った。培養方法は前報（Miyake, Ito, Kimura, 2014）と同様にして行い、培養日数は 2、4、7、
14 日間とした。
２．抗酸化物質の抽出とHPLC分析
抗酸化物質の抽出方法は、鰹節菌の培養容器に酢酸エチル液を 5mL 添加し、24 時間抽出を行
い、デカンテーションで各抽出液を得た。各抽出液中の図１に示した抗酸化物質含量を前報






10 種の鰹節菌の 2、4、7、14 日間培養後の抗酸化物質含量の変化を図 2～図 11 に示した。その
結果、E.amstelodami NBRC4028 においては、抗酸化物質を比較すると、Trehalose 培地や
Sucrose 培地において、どの培養日数でも KB2 の構成比が高かった（図 2）。E.chevelieri
NBRC4090 においては、Trehalose 培地や Sucrose 培地において 7日間培養でF4と F3 の割合が
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図 1．分析した抗酸化物質
図 2．E.amstelodami NBRC4028 の抗酸化物生産量変化
高く、Glucose 培地において 14 日間培養で KB1 の割合が高かった（図 3）。E. chevalieri
JCM23047 においては、4、7、14 日間培養でF3と F4 の割合が高いことがわかった（図 4）。
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図 3．E.chevelieri NBRC4090 の抗酸化物生産量変化
図 4．E.chevalieri JCM23047 の抗酸化物生産量変化
E.rubrum NBRC4089 においては、Glucose 培地や Trehalose 培地において 14 日間培養で F3
の割合が高く、Sucrose 培地において 7 日間培養で KB2 の割合が高かった（図 5）。E.repens
KBN2062 においては、14 日間培養で F4 と KB1 の割合が高かった（図 6）。E.repens JCM23060
においては、14 日間培養でF4の割合が高かった（図 7）。E.herbariorum JCM10081 においては、
Sucrose 培地において抗酸化物質の構成割合に差は認められなかったが、Trehalose 培地におい
て 14 日間培養でF3、F4 と KB2 の割合が高かった（図 8）。
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図 5．E.rubrum NBRC4089 の抗酸化物生産量変化
図 6．E.repens KBN2062 の抗酸化物生産量変化
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図 7．E.repens JCM23060 の抗酸化物生産量変化
図 8．E.herbariorum JCM10081 の抗酸化物生産量変化
E.herbariorum NE-1 においては、Sucrose 培地において 7 日間培養で F2 と KB2 の割合が高
かった（図 9）。E.herbariorum NU-2 においては、Trehalose 培地において 14 日間培養で KB1
と KB2 の割合が高かった（図 10）。E.herbariorum NE-4 においては、Trehalose 培地において 7
日間培養でKB1、KB2 と F2 の割合が高かった（図 11）。
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図 9．E.herbariorum NE-1 の抗酸化物生産量変化
図 10．E.herbariorum NU-2 の抗酸化物生産量変化
以上の結果から、菌種により種々の抗酸化物質生産性に差が生じることが明らかになった。
E. chevelieri NBRC4090、E. chevalieri JCM23047、E. herbariorum NE-1 と E. herbariorum
NE-4 においては、他の培養期間と比べて 7日間培養で抗酸化物質の含量が多くなっていた。一
方、E.amstelodami NBRC4028、E.rubrum NBRC4089、E.repens KBN2062、E.repens JCM23060、
E.herbariorum JCM10081 と E.herbariorum NU-2 においては、他の培養期間と比べて 14 日間
培養で抗酸化物質の含量が多かった。これらの結果から、E.chevelieri と E.herbariorum の半分
の菌種では、抗酸化物質の生産が、培養の早い段階から始まっていると考えられた。７日間で抗
酸化物質含量がピークになり、その後減少した理由については今後検討すべきことと考えられた。
また、今回の実験結果から、E.rubrum NBRC4089 では Glucose 培地と Trehalose 培地で、
E.chevelieri NBRC4090、E.chevalieri JCM23047、E.herbariorum JCM10081 と E.herbariorum
NE-1 では Sucrose 培地や Trehalose 培地で、E.amstelodami NBRC4028、E.repens KBN2062、






E.herbariorum は菌株や幾代を培養すると、時として E.rubrum や E.repens の特徴が出現す
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図 11．E.herbariorum NE-4 の抗酸化物生産量変化
る場合がある。両者の違いは子嚢胞子に溝が明確にあるものと、無いものを元に判別されている
（宇田川，椿，堀江他，1978）。E.herbariorumの子嚢胞子には、ときに溝の痕跡がみとめられる場





一方、E.repens JCM23060 と E.repens KBN2062 は分類学上では同じ種であり、抗酸化物質の
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